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TRINKREGELN
Fir 2 bis 5 Spieler

Ziel des Spiels
Das Ziel des Spiels ist es, mehrere Satze aus jeweils vier
Karten (einer Cocktail-Familie) zu sammeln, indem man sie
bei den anderen Spielern erfragt. Wer am Ende des Spiels
die meisten Cocktail-Familien hat, ist der Gewinner.

Spielregeln
Die Karten mischen. Jeder Spieler erhalt funf Karten. Die
restlichen Karten werden verdeckt auf einen Stapel in der
Mitte gelegt. Der Spieler links vom Geber beginnt und fragt
einen Spieler seiner Wahl nach der Karte einer bestimmten
Cocktail-Kategorie. (Der fragende Spieler muss selbst
mindestens eine Karte aus dieser Kategorie besitzen.)

Besitzt der Gefragte eine oder mehrere Karten dieser
Cocktail-Kategorie, muss er diese dem fragenden Spieler
geben. Dieserist dann erneut an der Reihe.

Hat der Gefragte keine Karte aus der erfragten Kategorie,
zieht der fragende Spieler die oberste Karte vom Stapel. Ist diese
Karte aus der gewiinschten Kategorie, darf er weiter fragen.
Andernfalls ist der néchste Spieler an der Reihe. Hat ein Spieler
eine Cocktail-Familie zusammen, legt er sie verdeckt vor sich ab.

Ende des Spiels
Das Spiel endet, wenn keiner der Spieler mehr Karten auf der
Hand hat oder keine Karten mehr auf dem Stapel liegen. Hat
ein Spieler keine Karten mehr, scheidet er aus. Wer am Ende die
meisten vollstandigen Cocktail-Familien besitzt, ist der Gewinner.



KLASSIKER DES 19. JAHRHUNDERTS
.

SAZERAC

Dieser Cocktail aus New Orleans der 1850er Jahre besteht
aus nur drei Zutaten: Cognac, Zucker und Peychaud'’s
Bitters. Als eine Reblaus-Epidemie in den 1870er Jahren
den Weinreben den Garaus machte, und die Cognac-
Vorrate sparlich waren, mussten als Ersatz Rye Whiskey
oder Bourbon herhalten - zusammen mit einem Spritzer
Absinth. Diese Zutaten werden noch heute verwendet.

«1Spritzer Absinth (optional)
el - 25 ml Rye Whiskey oder Bourbon

T « 25 ml Cognac

1 +10 ml Zuckersirup

« 1Spritzer Peychaud'’s Bitters

+ 1Spritzer Angosturabitter

. Zitronenschale zum Garnieren
(optional)

Geben Sie den Absinth in ein gekihltes Glas und schwenken es; ins
Gefrierfach stellen. Alle anderen Zutaten mit Eis verrthren, bis alles
sehrkalt ist. Jetzt den Absinth wegschitten und den Cocktail in das
mit Absinth benetzte Glas abseihen, zum Schluss die Zitronenschale
Uber den Drink spritzen und hineinfallen lassen.
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KLASSIKER DES 19. JAHRHUNDERTS
.

OLD FASHIONED

Experten nennen ihn den ,Ur-Drink”, denn der
Old Fashioned wurde erstmals um 1806 tUber den
Tresen geschoben. Sein Rezept, basierend auf Schnaps,
Zucker und Bitter, bildete die Grundlage fir viele
nachfolgende Cocktails. Es gibt ihn mehreren Varianten.
Noch heute wird unter Bartendern heif3 diskutiert,
welches die beste Zubereitungsart ist.

+ 50 ml Rye Whiskey oder Bourbon
- +1TL Zuckersirup
“ [ - 1Spritzer Angosturabitter
| - Orangenschale und Cocktailkir-
sche oder eine Orangenscheibe
zum Garnieren

Die Hélfte des Whiskeys mit dem Zuckersirup in ein gekuhltes Glas
schutten und Eiswurfel dazugeben. Gut verrihren. Den restlichen
Whiskey und den Bitter mit noch mehr Eis hinzugeben und wieder
verrihren. Die Orangenschale Gber den Drink spritzen und ins Glas
geben; mit Cocktailkirsche oder Orangenscheibe garnieren.



KLASSIKER DES 19. JAHRHUNDERTS
.

MINT JULEP

Angeblich geht der Mint Julep auf arabische Getranke
zurick, denen Rosenwasser als Grundlage diente;
schriftlich erwdhnt wurde er erstmals 1787 und bestand
urspringlich aus Rum, Pfirsichbrand oder Whiskey. Der
mit Dickens befreundete Schriftsteller Captain Frederick
Marryat behauptete 1837, dieser ,anzigliche Drink” sei
,wie die amerikanischen Damen - unwiderstehlich.”

- 10-12 Blatter frische Minze und
ein Zweig zum Garnieren

« 10 ml Zuckersirup

- 50 ml Bourbon

- 1Spritzer Angosturabitter
(optional)

Die Minzbl&tter und den Zuckersirup in einem gekuhlten Julep-
Becher oder -Glas miteinander vermischen, den Bourbon und - falls
gewulnscht - den Bitter dazugeben. Gut umrihren und das Glas mit
zerstoBenem Eis auffullen. Mit einem Zweig Minze und noch mehr
Eis garnieren; mit Strohhalm (bitte nicht aus Plastik!) servieren.
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KLASSIKER DES 19. JAHRHUNDERTS
.

MANHATTAN

Das erste Rezept wurde 1884 schriftlich erwahnt,
tatsachlich ist der Drink alter. Er wurde zunédchst mit dem
bei echten New Yorkern beliebten Rye Whiskey gemixt.
Die Wahl lhres Wermuts bestimmt, ob Sie sich einen Dry
Manhattan (trockener Wermut, keine Kirsche), einen
Sweet Manhattan (italienischer Wermut und eine Kirsche)
oder einen Perfect Manhattan (halb und halb) génnen.

« 60 ml Bourbon oder Rye Whiskey

+ 25 mltrockener oder stBer
italienischer Wermut

+ 1Spritzer Angosturabitter

- Orangenschale und
Cocktailkirsche zum Garnieren

Den Bourbon oder Whiskey, den Wermut und den Bitter in einem
mit Eis gefullten Cocktailshaker verriihren und in ein gekihltes Glas
abseihen. Die Orangenschale Gber den Drink spritzen und mit ins
Glas geben, danach die Kirsche hinzufigen.



COBBLERS & PUNCHES

|
SHERRY COBBLER

Der Cobbler, eine Art Punsch mit weinhaltigen
Spirituosen, Zucker und frischen Friichten, geht bis
in die 1820er Jahre zurlick, kam dann 1843 tGber den

Atlantik nach Europa, wo er in Charles Dickens’

Roman Martin Chuzzlewit auftauchte, in der der
Held der Geschichte nach dem ersten Schluck ,wie
in Verzicken die Augen aufschlug.”

";‘ .- 2 Orangenscheiben und - falls
T erwinscht - eine weitere zum
e TN Garnieren
\ €7 . 2 Zitronenspalten und eventuell
" \ - . . .
\. b eine weitere als Dekoration

- 2 Ananasscheiben oder -spalten

”;;, Y und - nach Bedarf - eine weitere
. 7 zum Garnieren
0\ ek - 50 ml trockener oder
.\{, ; Medium Sherry
-2 + 5-10 ml Maraschino-
‘}“‘"" ! oder Zuckersirup

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker gut durch-
schutteln, in ein gekihltes Glas gieBen (Eis, Obst und alles andere)
und, je nach Belieben, mit noch mehr Friichten garnieren; einen
Strohhalm (bitte nicht aus Plastik!) hinzugeben.



COBBLERS & PUNCHES

|
PLANTER’S PUNCH

Angeblich im 19. Jahrhundert von den Grindern
des Myers’s Jamaican Rum erfunden, hatten die
Besitzer der Zuckerplantagen, nach denen er
benannt wurde, gewiss ihre Freude an diesem
wdrzigen Punsch gehabt. Als weitere Zutaten werden
oft auch Grenadine und Ananassaft verwendet.

« 35 mlbrauner Rum

- 25 ml frisch gepresster
Limettensaft

- 25 ml frisch gepresster
Orangensaft

+ 10 ml Zuckersirup

- ein paar Spritzer Angosturabitter

- 50 ml Sodawasser

- frische Minze und eine
Orangenscheibe zum Garnieren

Alle Zutaten, bis auf das Sodawasser, in einem mit Eis gefllten
Cocktailshaker durchschitteln, anschlieBend in ein mit Eis gefulltes
Glas abseihen und langsam das Sodawasser einrthren; mit frischer
Minze und einer Orangenscheibe garnieren.



COBBLERS & PUNCHES

|
SANGRIA

Keiner kann genau sagen, woher die Sangria (abgeleitet
von sangre, dem spanischen Wort fur Blut, das sich auf die
Farbe des Getrénks bezieht) urspringlich kommt. Manche

fUhren sie auf das romische Getrank Hippocras zurick,

ein mit Zucker gestfBter Gewurzwein. Wie dem auch sei,
heute ist es das Nationalgetrank in Spanien und Portugal
und wird in etlichen Varianten getrunken.

« 75 ml Rotwein

+ 15 ml Brandy oder Triple sec

« 25 ml Orangensaft

«1TL Zuckersirup

- Orangen- und Zitronenscheiben

Alles miteinander verrihren, ein paar Obstscheiben zur Seite

legen; danach fir ein paar Stunden in den Kihlschrank stellen. Ein
gekihltes Glas mit Eis fillen und die Mixtur zusammen mit dem
Obst eingieBen. Mit den Orangen- und Zitronenscheiben garnieren;
einen Strohhalm (bitte nicht aus Plastik!) hinzufigen.

9



COBBLERS & PUNCHES

|
PIMM’S CUP

Pimm’s wurde im frihen 19. Jahrhundert von James Pimm
erfunden, einem Londoner Austernhandler. Er erfand
einen Krauter-Tonic auf Gin-Basis, der die Verdauung

seiner Kunden fordern sollte. In den 1960er Jahren gab
es sechs verschiedene Pimm’s, aber Uberdauert hat

der No. 1. Der Pimm’s Cup gehort heute bei britischen
Sommerveranstaltungen im Freien zur Alltagskultur.

LWy + 50 ml Pimm’s No. 1

- Orangen- und Zitronenscheiben

- halbierte Erdbeeren

- Gurkenscheiben

- frische Minzblatter und ein Zweig
zum Garnieren

- 100-150 ml Ginger Ale oder
Zitronenlionade

Pimm’s mit dem Obst, den Gurkenscheiben und der Minze in einem
gekuhlten Glas verrihren. Eine Handvoll Eiswirfel dazugeben und
mit der Limonade oder dem Ginger Ale auffillen; mit einem Zweig
Minze garnieren.



KLASSISCHE APERITIFS

?
AMERICANO

In den 1860er Jahren hieB3 er noch Milano-Torino (nach
den Produktionsstéddten der beiden Spirituosen), aber der
Americano wird wohl deshalb mit den USA assoziiert, weil

er bei amerikanischen Migranten beliebt war, die in den

1920er Jahren wegen der Prohibition nach Paris flohen.

Es ist Ubrigens auch der erste Drink, den James Bond im

ersten Bond-Roman, Casino Royale (1953), bestellt.

« 50 ml Campari

- 50 ml suBer, roter Wermut

- Sodawasser zum Auffillen

- Orangenscheiben zum Garnieren

Campariund Wermut in ein mit Eis gefilltes Glas gieBen
und umrihren. Sodawasser hinzugeben und mit Orangen-
scheiben garnieren.



KLASSISCHE APERITIFS

?
' NEGRONI \

Die Entstehungsgeschichte des Negroni kennt mehrere
Varianten; eine besagt, der Drink sei dem Grafen Camillo
Negroniim Jahr 1919 in einer Bar in Florenz serviert
worden, als er einen Americano mit etwas mehr Kick
bestellte. Im Jahr 1947 sagte Orson Welles Uber den Drink:
,Die Bitter sind gut fur die Leber, der Gin ist schlecht fur
den Korper. Sie halten sich gegenseitig die Waage.”

- 25ml Gin

« 25 ml Campari

- 25 ml stBer, roter Wermut

- Orangenschale zum Garnieren

Die Zutaten in einem mit Eis gefullten Glas miteinander verrihren.
Die Orangenschale tGber den Drink spritzen und hinzugeben.



KLASSISCHE APERITIFS

?
SPRITZ ~

Es gibt so viele Varianten von Spritz, wie es Weine gibt,
dennoch ist er der unentbehrliche Drink des italienischen
StraBencafés. Seine Geschichte geht zuriick bis ins
spate 19. Jahrhundert, als 6sterreichische Soldaten in
Venedig stationiert waren und den einheimischen
Wein verdinnten, um den Alkoholgehalt an das Bier,
an das sie gewdhnt waren, anzupassen.

- 35 ml Bitter, z.B. Campari,
Aperol oder Cynar

- 75 ml trockener WeiBwein
oder Prosecco

- Sodawasser zum Auffallen

- Orangenscheibe zum Garnieren

Den Bitter in ein gekihltes Glas mit Eis gieBen und gut umrihren.
Den WeiBwein oder den Prosecco dazugeben, leicht verriihren und
mit Sodawasser auffiillen, mit einer Orangenscheibe garnieren.



KLASSISCHE APERITIFS

?
SIDECAR

Dieser Klassiker der 1920er Jahre - ein trockener
Aperitif, den manche gerne mit einem Spritzer
Zuckersirup verfeinern - wurde entweder vom

berihmten Bartender Harry MacElhone von Harry’s
New York Bar in Paris oder von seinem Londoner Rivalen
Pat McGarry aus dem Buck’s Club erfunden, je
nachdem, wessen Schilderung man glauben mag.

« 50 ml Brandy

« 25 ml Triple sec, Grand Marnier
oder Cointreau

; 5 - 15 ml frisch gepresster

. T Zitronensaft

k 3 +1TL Zuckersirup (optional)

« Zitronenschale zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker
durchschitteln und in ein geklhltes Glas abseihen. Die
Zitronenschale Uber den Drink spritzen und mit hinzugeben.



SOURS
v

WHISKEY SOUR

Der Sour ist ein Ur-Rezept in Sachen Cocktail, und die
Whiskey-Variante hat einen der ldngsten Stammbé&ume;
der Drink wurde erstmals 1870 schriftlich erwédhnt. In
der Komaédie Das verflixte 7. Jahr (1955) versichert der
Protagonist, Richard Sherman, seiner Sekretarin, dass er
durchaus in der Lage sei, sich sein eigenes Frihstiick zu
machen: ein Erdnussbutterbrot und zwei Whiskey Sours.

- 50 ml Rye Whiskey oder Bourbon

« 20 ml frisch gepresster
Zitronensaft

s + 5-10 ml Zuckersirup

g - 1Spritzer EiweiB (optional)

« 1Spritzer Angosturabitter
(optional)

- Zitronenscheibe und
Cocktailkirsche zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker durchschiitteln
und in ein gekihltes Glas mit Eis abseihen; mit einer Zitronenscheibe
und einer Kirsche garnieren.



SOURS
v

MARGARITA

Die Margarita soll irgendwann zwischen 1930 und 1948
in Mexiko entstanden sein. Wie dem auch sei, sie hat
die Familie der Daisy Drinks inspiriert und ist nach ihnen
benannt (engl. daisy = span. margarita). Als Grundlage
dienen Zitronensaft und stBe Likore oder Sirups. Daisy
Drinks reichen bis ins 19. Jahrhundert zurick.

o, - Limettenspalte
Pt al ‘ﬂ‘_ - Meersalz
] - 50 ml Tequila

+ 25 ml Triple sec oder Cointreau
« 20 ml frisch gepresster
Limettensaft

Den duBeren Rand eines gekihlten Glases ringsherum mit der

Limettenspalte benetzen und in Salz dippen. Die Ubrigen Zutaten in

einem mit Eis gefillten Cocktailshaker durchschitteln, danach ins
Glas abseihen. Mit der Limettenspalte garnieren.



SOURS
v

CAIPIRINHA

Der Name des brasilianischen Nationalcocktails
bedeutet wortlich Hinterwéldler, und der Drink
wurde wahrscheinlich im 19. Jahrhundert von Bauern
erfunden, um Verwendung fur den einheimischen
Zuckerrohrschnaps Cachaga sowie fiir den Zucker
selbst zu finden. In Brasilien wird er gewodhnlich mit
Eiswirfeln und nicht mit gestoBenem Eis serviert.

« % Limetten, plus % zum Garnieren
% - % TL feinster Zucker
2 / « 50 ml Cachaga
/ SN

S

1$

Die Limette vierteln und drei Spalten zusammen mit dem Zucker auf
den Boden eines stabilen Glases legen. Danach alles gut zerstoB3en,
bis sich der Zucker aufgel6st hat. Den Cachaca einrtihren und das
Glas mit gestoBenem Eis auffullen. Die vierte Limettenspalte und
einen Strohhalm (bitte nicht aus Plastik!) dazugeben.
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SOURS
v

GIMLET

Der Gimlet stammt von Bord der Royal Navy, dank der
Bedeutung von Limetten zur Vorbeugung von Skorbut. Zur
Konservierung der Frucht wurde im Jahr 1867 Rose’s Lime
Cordial erfunden. Es war naheliegend, die Gin-Rationen
damit zu kombinieren. Man nimmt an, dass der Name von
dem kleinen Werkzeug, dem Gimlet, hergeleitet wurde,
mit dem die Schnapsféasser angezapft wurden.

= ’ ) - 50 ml Gin
~ [ — + 20 ml Lime Juice Cordial
« 1TL frisch gepresster Limettensaft

« Limettenspalten zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker durch-
schutteln; anschlieBend in ein gekihltes Glas abseihen und mit
Limettenspalten garnieren.



MARTINIS

Y
CLASSIC MARTINI

So klar der Drinkist, so unklar ist seine Herkunft.
Mit Gewissheit weil3 man jedoch, dass, als er in der
Mitte des 19. Jahrhunderts das erste Mal auftauchte,
viel stiBer schmeckte und wesentlich weniger Gin
enthielt. Der trockene franzdsische Wermut - heute
eine wichtige Zutat - war bis in die spaten 1890er
Jahre nicht sehr verbreitet.

+ 50 ml Gin
- 10 ml trockener franzdsischer
= Wermut
'8 - 1Spritzer Orangenbitter (optional)
S - Olive zum Garnieren (optional)

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker verrihren,
bis alles sehr kalt ist. In ein geklhltes Glas abseihen und, je nach
Belieben, mit einer Olive garnieren.



MARTINIS

Y
GINANDIT

Kurz fir ,Gin and Italian”. Diese stiBe Martini-Variante
wird seit den 1890er Jahren serviert, wurde jedoch unter
ihrem heutigen Namen in den 1920er Jahren bekannt. Wie
auch beianderen popularen Drinks sind sich die Cocktail-
Liebhaber nicht einig, ob er mit Eis serviert werden und in
welchem Verhéltnis der Gin zum italienischen (oder sif3en)
Wermut stehen sollte. Entscheiden Sie!

+50 ml Gin

« 25 ml stBer, roter Wermut

« 1Spritzer Angosturabitter

- Zitronen- oder Orangenschale
oder -scheibe zum Garnieren

Die Zutaten zusammen in einem gekuhlten, mit Eiswurfeln gefillten
Glas miteinander verriihren. Die Zitronenschale Uber den Drink
spritzen und mit ins Glas geben.
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MARTINIS

Y

MARTINEZ

Es wird vermutet, dass dieser halbtrockene Vorlaufer
des Martinis in der Mitte des 19. Jahrhunderts fir einen
Goldgraber in der kalifornischen Stadt Martinez erfunden
wurde, wenngleich das Rezept bis in die 1890er Jahre
nicht schriftlich erwahnt wurde.

+ 50 mI Gin

« 25 ml stBer, roter Wermut

- 1TL Maraschinolikor

« 1Spritzer Angosturabitter
597 . Zitronenschale und/oder eine
4 Cocktailkirsche zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiiliten Cocktailshaker verriihren.
In ein gekuhltes Glas abseihen, die Zitronenschale Gber den
Drink spritzen und hineinfallen lassen und/oder mit einer
Cocktailkirsche garnieren.
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MARTINIS

Y
VESPER MARTINI

Als dem Schriftsteller lan Fleming in einem
Londoner Hotel dieser Drink serviert wurde, war
er so beeindruckt, dass er ihn in seinem Roman Casino
Royale (1953) erwédhnte, in dem James Bond ihn
bestellt und spater nach seiner unglticklichen Liebe,
Vesper Lynd, benennt. Anders als herkémmliche Martinis
wird er gemaB Bond geschuttelt, nicht gerthrt.

« 60 ml Gin

- 10 ml Lillet Blanc

« 20 ml Wodka

- Zitronenschale zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker durch-
schitteln. AnschlieBend in ein gekihltes Glas abseihen und die
Zitronenschale Uber den Drink spritzen und mit ins Glas geben.
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COCKTAILS AUS DEN ALTEN TAGEN DES JAZZ

Y
CORPSE REVIVER #2

Wie der Name schon sagt (dt. Leichen-Beleber), wurden
die Corpse-Reviver-Cocktails erfunden, um einen Kater
zu bekampfen. In seinem Savoy Cocktail Book empfiehlt
der legendére Barkeeper Harry Craddock, dass ,vier
davon schnell hintereinander getrunken, die Leiche
wieder zum Leben erwecken werden”.

- 25 ml Gin
- 25 ml Cointreau oder Triple sec
- 25 ml Lillet Blanc
- 25 ml frisch gepresster
Zitronensaft
- - 1Spritzer Absinth
N/ « Zitronenschale zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker durch-
schitteln; in ein gekiUhltes Glas abseihen und die Zitronenschale
Uber den Drink spritzen und dazugeben.
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COCKTAILS AUS DEN ALTEN TAGEN DES JAZZ

Y
AVIATION

Der Aviation, erfunden im friihen 20. Jahrhundert vom
Chef-Barkeeper Hugo R. Ensslin des Hotels Wallick in
New York, wurde nach der zarten, himmelblauen Farbe
des Creme de Violette benannt und war zweifellos von der
noch jungen Flugzeugindustrie inspiriert. Heutzutage ist
der Drink wieder sehr beliebt.

+ 50 mI Gin

- 15 ml frisch gepresster
Zitronensaft

- 15 ml Maraschinolikor

2 « 1Spritzer Creme de Violette
|| (optional)

- Zitronenschale oder

| Cocktailkirsche zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiillten Cocktailshaker gut
durchschitteln; in ein gekihltes Glas abseihen und die
Zitronenschale Uber den Drink spritzen und hineinfallen
lassen oder eine Kirsche dazugeben.
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COCKTAILS AUS DEN ALTEN TAGEN DES JAZZ

Y
GIN RICKEY

Diese erfrischende Mischung aus Gin, Limettensaft und
Sodawasser stammt aus dem Jahr 1890. Ein Tablett mit
,vier Gin Rickeys, in denen Eiswurfel klirrten”, waren in der
aufgeheizten Atmosphére von F. Scott Fitzgeralds Klassiker
Der groBe Gatsby (1925) eine willkommene Abwechslung.

I + 50 ml Gin
l | - 15 ml frisch gepresster

{ Limettensaft

«1TL Zuckersirup

%ﬁ - Sodawasser zum Auffallen

- Limettenscheiben und -spalten
zum Garnieren

Die ersten drei Zutaten in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker gut
durchschtteln; in ein gekuhltes, mit Eis gefulltes Glas abseihen, mit
Sodawasser auffillen und mit der Limette garnieren.
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COCKTAILS AUS DEN ALTEN TAGEN DES JAZZ

Y
SINGAPORE SLING

Erfunden zu Beginn des 20. Jahrhunderts von Ngiam
Tong Boon, dem Barkeeper des Raffles Hotels in Singapur,
wo sich Promis wie W. Somerset Maugham, Douglas
Fairbanks und Noél Coward an dem Drink erfreuten, hat
der Singapore Sling nie seine fruchtige Note verloren,
wenngleich das Rezept heutzutage variiert.

+ 50 ml Gin

« 15 ml Kirschwasser

- 15 ml Bénédictine

- 15 ml frisch gepresster
Limettensaft

« 25 ml Ananassaft

- ein paar Spritzer Angostura- oder
Orangenbitter

- Sodawasser zum Auffallen

- Zitronenscheibe und
Cocktailkirsche zum Garnieren

Die ersten sechs Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker
gut durchschutteln. In ein gekuhltes, mit Eis geflilites Glas abseihen
und mit Sodawasser aufflllen, leicht umrihren und mit der
Zitronenscheibe und der Kirsche garnieren.
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PRICKELNDE COCKTAILS

BELLINI

Der Cocktail-Maestro Giuseppe Cipriani hat in den 1
940er Jahren in Harry’s Bar in Venedig diesen Drink
mit dem leichten und fruchtigen Geschmack des
Sommers kreiert. Der Cocktail hei3t so, weil seine schone
rosa Farbung den Barkeeper an ein Gemalde
des Renaissance-Kunstlers Giovanni Bellini erinnerte.

[ - 50 ml Pfirsichmus oder Nektar
« 10 ml Pfirsichlikor
« 75 ml gut gekUhlter Prosecco

Die ersten beiden Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker
gut durchschutteln und in ein gekihltes Glas abseihen.
AnschlieBend langsam mit Prosecco auffillen und sachte umrihren.
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PRICKELNDE COCKTAILS

!

+——— CLASSIC CHAMPAGNE COCKTAIL —

Gegen diesen Cocktail aus der Mitte des 19. Jahrhunderts
haben manche Bartender Vorbehalte. Einer schrieb z.B.:
,Kein echter Champagnerliebhaber wirde jemals das
Sakrileg begehen, einen altehrwirdigen Champagner
durch die Zugabe von Zucker - geschweige denn Bitter
-zuverderben.” Der Zucker dient hier jedoch eher dazu,
Blaschen zu erzeugen, als dem Drink Stf3e zu verleihen.

« 1brauner Zuckerwdirfel
- ein paar Spritzer Angosturabitter
« 25 ml Brandy
+1TL Grand Marnier (optional)
- gut gekihlter Champagner
zum Auffillen
x - Zitronenschale (optional)

Den Zuckerwdirfel mit Angosturabitter durchtranken. Den Cognac
und den Grand Marnier in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker
verrihren und in eine gekihlte Champagnerflote abseihen. Den
Zuckerwdrfel hinzugeben, mit Champagner auffillen und mit der
Zitronenschale garnieren.
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PRICKELNDE COCKTAILS

KIR ROYAL

Wie sein Verwandeter, der klarere Kir, ist der Kir Royal
seit den 1950er Jahren in franzdsischen Cafés beliebt,
als der damalige Birgermeister von Dijon, Félix Kir, fur
den Drink warb, um die lokale Produktion des Creme

de Cassis zu fordern.

+ 25 ml Creme de Cassis
+ 150 ml Champagner, Crémant
| oder ein anderer Sekt

‘1 4
|
Y

S o

Den Créme de Cassis in ein gekihltes Sektglas gieBen und mit
Sekt auffullen.
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PRICKELNDE COCKTAILS

!
DEATH IN THE AFTERNOON

Ernest Hemingway, der als Erfinder dieses Drinks gilt,
rat den Lesern, ,drei bis finf davon langsam zu trinken.”
Wie sein Herausgeber spater bewundernd beobachtete,
,bedarf es eines Mannes mit Haaren auf der Brust, um funf
davon zu trinken ... und die englische Sprache immer noch
so zu beherrschen wie Hemingway.”

+ 15 ml Absinth

- 15 ml frisch gepresster
Zitronensaft

«1TL Zuckersirup

- Champagner zum Auffillen

Die ersten drei Zutaten in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker
miteinander verrihren; in ein gekihltes Glas abseihen und mit
Champagner auffillen.
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KLASSIKER AUS KUBA

1
CUBA LIBRE

Dieser Drink wurde erstmals 1900 in Havanna gemixt,
als ein amerikanischer Soldat einen Rum mit Coca-
Cola und Limettensaft bestellte und den Toast ,Por

Cuba libre!” ausbrachte, um Kubas kurz zuvor erlangte

Unabhangigkeit von Spanien zu feiern. Besungen wird

der Cuba Libre von den Andrews Sisters in dem Song

Rum and Coca-Cola (1945).

. 2 Limettenspalten und eine
weitere zum Garnieren

- 1Spritzer Angosturabitter
(optional)

- 50 ml goldener Rum

- Coca-Cola zum Auffillen

Ein Glas mit Eiswirfeln flllen, die Limettenspalten dartber
ausdricken und ins Glas fallen lassen. AnschlieBend, falls
erwlnscht, den Bitter, aber auf jeden Fall den Rum dazugeben
und gut verrhren; mit Coca-Cola auffullen, langsam umrihren
und mit einer weiteren Limettenspalte garnieren.
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KLASSIKER AUS KUBA

1
MOJITO

Dieser Abkdmmling des Mint Julep ist heute einer der
meistverkauften Cocktails weltweit, wenngleich man
ihn sorgféltig zubereiten muss, um ein gutes Ergebnis
zu bekommen. Der Drink fand weite Verbreitung, als zu
Beginn des 20. Jahrhunderts die ersten Fabriken, die
kommerziell Eis herstellten, nach Kuba kamen.

- 10-12 frische Minzblatter und
einen Zweig zum Garnieren

« 10 ml Zuckersirup

- 15 ml frisch gepresster
Limettensaft

« 50 mlweiBer Rum

- Sodawasser zum Auffallen

Die Minze zusammen mit dem Zuckersirup und dem Limetten-
saftin ein gekihltes Glas geben und langsam miteinander gut
vermischen. Den Rum dazugeben, dann das Glas mit gestoBenem
Eis fullen und gut umrihren; mit Sodawasser auffullen, mit einem
Zweig Minze garnieren und mit einem Strohhalm (bitte nicht aus

Tl .
Plastik!) servieren. 1



KLASSIKER AUS KUBA

1

DAIQUIRI

Woher der Daiquiri, der nach einer kubanischen
Bergarbeiterstadt benannt wurde, urspringlich stammt,
ist mit der Zeit in Vergessenheit geraten. Entscheidend
ist ein ausgeglichenes Verhaltnis zwischen st und sauer,
und es gibt etliche Varianten mit verschiedenen Limetten-
Zucker-Verhaltnissen. Hemingway trank Frozen Daiquiris,
die mit ,puriertem” Eis gemischt sind.

R ) - 50 mlweiBer Rum

) y - 15 ml frisch gepresster
Limettensaft

+10 ml Zuckersirup

- Limettenspalte zum Garnieren

" ]

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiillten Cocktailshaker gut
durchschitteln und in ein gekihltes Glas abseihen; mit einer
Limettenspalte garnieren.

33



KLASSIKER AUS KUBA

1
EL PRESIDENTE

In einem Cocktail-Handbuch des Esquire aus dem
Jahr1949 als ein ,Elixier fur trockene Kehlen” beschrieben,
wurde die elegante Mischung aus weiBem Rum, Wermut,
Grenadine und Orange Curagao zu Ehren des kubanischen
Prasidenten Gerardo Machado, der von 1925 bis
1933 regierte, benannt.

o T + 50 mlweiBer Rum
'*js’ % - 25 mltrockener Wermut
] «1TL Grenadine

« 1Spritzer Grand Marnier (optional)
- Orangenschale zum Garnieren

 UO
T
|

-
e

A

“g

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiillten Cocktailshaker gut
durchschitteln und in ein gekihltes Glas abseihen. Die
Orangenschale Uber den Drink spritzen und hinzugeben.
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TIKI-DRINKS

L]
BLUE HAWAII

Tikis sind exotische, Rum-basierte Drinks mit dem Aroma
Polynesiens, die im Amerika der Nachkriegszeit popular
waren, insbesondere an der Westkuste. Sie sind die beste
Ausrede dafur, die buntesten und kitschigsten Cocktail-
Accessoires hervorzuholen. Dieser Drink hier wurde
1957 kreiert und ist nach dem Hit in Bing Crosbys Film
Waikiki Wedding (1937) benannt.

1 « 35 mlweiBer Rum

{‘ - 25 ml Blue Curagao

@W -5 « 25 ml frisch gepresster

Limettensaft

- 75 ml gepresster Ananassaft

- 1Spritzer Angosturabitter

- Ananasspalte, Orangen-
scheibe oder Cocktailkirsche
zum Garnieren

—~—

{

}
e D

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiillten Cocktailshaker gut
durchschitteln und in ein mit Eis gefilltes Glas abseihen; mit
dem Obst Ihrer Wahl garnieren und einen Strohhalm (bitte
nicht aus Plastik!) dazugeben.
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TIKI-DRINKS

MAI TAI

Wer den Film Blaues Hawaii (1961) mit Elvis Presley
kennt, kennt auch den Cocktail: Er wurde 1944 von Victor
J.Bergeron in der berihmt-bertchtigten Bar Trader
Vic’s in Kalifornien erfunden, um Verwendung fir den
abgelagerten Jamaica-Rum zu finden. Seine tahitianischen
Freunde sagten, er sei ,mai tai roa aé” - nicht von dieser
Welt. So kam er zu seinem Namen.

«- 50 ml abgelagerter brauner Rum

+ 15 ml Orange Curagao

-« 25 ml frisch gepresster
Limettensaft

- 10 ml Orgeat-Sirup

« Maraschinokirsche und Orangen-
scheibe zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker gut durch-
schutteln und in ein mit gestoBenem Eis gefilltes Glas abseihen;
mit einer Cocktailkirsche und einer Orangenscheibe garnieren.
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TIKI-DRINKS

L]
ZOMBIE ~

Der Drink, der angeblich den Tiki-Hype ausldste, wurde
in den 1950er Jahren in der legendéaren Hollywood-Bar
Don the Beachcomber erfunden. Er enthélt eine starke
Mischung von zwei oder drei Sorten Rum, zusammen mit
Tropen-und Zitrussaften. Es heiBt, Don habe den Drink
selbst kreiert, um einem verkaterten Gast zu helfen, ein
Business Meeting zu Uberstehen.

9 M. - 25 ml abgelagerter brauner Rum
Gl 2 « 25 mlgoldener Rum

- 25 ml weiBer Rum

- 25 ml frisch gepresster

Limettensaft

- 25 ml Grapefruitsaft

« 25 ml Ananassaft

- 1TL Grenadine

« 1Prise gemahlener Zimt

“di « 1Spritzer Angosturabitter
" - 1Spritzer Absinth (optional)
N/ - Ananas, Orangenscheibe oder
\;.,;’3 > Limettenspalte zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker gut durch-
schutteln; in ein mit Eiswurfeln gefulltes Glas abseihen und mit dem
Obst Ihrer Wahl garnieren.
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TIKI-DRINKS

3
PINA COLADA

Die Pina Colada (der Name bedeutet wortlich abgeseihte
Ananas) wurde wohlin den 1950er Jahren in San Juan,
Puerto Rico, kreiert, wenngleich ihre wahre Herkunft heif3
diskutiert wird. Es ist das Nationalgetrank des Landes,
inklusive des eigenen jahrlichen Festivals am 10. Juli. Die
Pifia Colada kam auch in dem Film Der Pate Il (1974) vor,
was die Beliebtheit des Drinks noch untermauerte.

-5 “1\" + 50 mlweifler Rum
Qﬂ - 125 ml Ananassaft

= - « 35 ml ungestBte Kokosmilch
oder Sahne

« 10 ml Zuckersirup

« 1Spritzer Angosturabitter oder
Limettensaft (optional)

« Ananasspalte oder
Cocktailkirsche zum Garnieren
(optional)

Alle Zutaten zusammen mit gestoBenem Eis in einen Mixer geben
und vermischen; in ein gekUhltes Glas gieBen und mit Obst
garnieren, das man auch essen darf.
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SHOTS
L}

B-52

Benannt nach einem Langstreckenbomberim
Vietnamkrieg, ist der siBliche und klebrige B-52
ein Kind der Disco-Ara der 1970er Jahre und
brachte etliche Varianten hervor.

- 15 ml Kahlua
o - 15 ml Baileys
N 7 - 15 ml Grand Marnier

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge langsam in ein
gekuhltes Schnapsglas gie3en, sodass sie einzelne Schichten bilden
(zur Technik der Schichtenbildung siehe Pousse Café).
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SHOTS
|

POUSSE CAFE

Der Pousse Café wurde kreiert, um den Kaffee nach dem
Essen etwas aufzupeppen, doch heute dient er vor allem
dazu, die ruhige Hand des Bartenders zu bewundern. Der
Trick ist, einen Loffel am Rand des Glases, genau Uber
der letzten Schicht, zu halten, und dann langsam und
gleichmaBig die nachste flussige Schicht Gber den Loffel
laufen zu lassen, sodass sie am Glas herabsickert.

« 15 ml Grenadine

+ 15 ml Créme de Cacao braun
oder Kalhua

+ 15 ml Creme de Menthe

« 15 ml Brandy

- 15 ml weiBer Overproof Rum

TR

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge langsam und
vorsichtig in ein gekihltes Schnapsglas gieRen, um mehrere
Schichten zu formen. Vor dem Servieren etwas warten, bis sich
alle Schichten gesetzt haben.
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SHOTS
L}

SLIPPERY NIPPLE

Heute ein berihmt-berichtigtes Beispiel des Hypes der
1980er Jahre fir siBe Cocktails mit etwas schlipfrigem
Namen, wird der Drink manchmal, was mitunter
vorhersehbar ist, mit einer Kirsche garniert.

- 15 ml Butterscotch Likor oder

Brandy
«15ml Sambuca
Eﬁ ‘3§ - 15 ml Baileys Irish Cream
l f
X

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge langsam und
vorsichtig in ein geklhltes Schnapsglas gieRen, um mehrere
Schichten zu formen (zur Technik der Schichtenbildung siehe
Pousse Café auf Seite 40). Vor dem Servieren etwas warten, bis
sich alle Schichten gesetzt haben.
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SHOTS

TEQUILA SLAMMER

Eventuell haben die Hells Angels ihn erfunden. Fur die
Shot-Variante benétigt man etwas Salz, das von der Hand
geleckt wird, einen Shot Tequila und eine Zitronenspalte
zum ReinbeiBen. Wird er mit Champagner serviert, besteht
das Geheimnis darin, die Hand auf das Glas zu legen und es
auf den Tisch zu knallen, damit alles aufschaumt und man
gezwungen ist, alles auf einmal hinunterzusttrzen.

« 35 ml Tequila
& «,1 « 35 ml Champagner
‘ (
-

Den Tequila in ein gekihltes Shot-Glas gieBen, dann langsam und
vorsichtig mit Champagner auffullen.
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TYPISCHE COCKTAILS DER 80ER & 9OER

L
SEX ON THE BEACH

Dieser Klassiker aus den 1980er Jahren, die bekannt
waren fur die etwas anztglichen Namen der
Fruchtcocktails, soll von einem Bartender in Florida
entwickelt worden sein, der eine Verwendung fir den
Pfirsichlikor suchte, der damals neu auf den Markt kam.
Auf die Idee fur den Namen brachten ihn die Touristen, die
sich am dortigen Strand tummelten.

+ 50 ml Wodka

- 15 ml Pfirsichlikor

+10 ml Chambord

- 50 ml Cranberrysaft

- 50 ml frisch gepresster
Orangensaft

- Orangenscheibe zum Garnieren

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker gut durch-
schutteln und in ein mit Eis gefulltes Glas abseihen; mit einer
Orangenscheibe garnieren, ein oder zwei Strohhalme (bitte nicht
aus Plastik!) dazugeben.
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TYPISCHE COCKTAILS DER 80ER & 90ER

L
COSMOPOLITAN

Der Cosmopolitan ist einer der berihmtesten Drinks der
sogenannten Cocktail-Renaissance der 1990er Jahre, als
man sich wieder fur diese Drinks zu interessieren begann.
Berihmtheit erlangte der Cosmopolitan durch die
Cocktail-Legende Dale DeGroff in Manhattans Rainbow
Room, wo auch Madonna mit diesem Drink gesehen wurde.

N « 35 ml Zitronenwodka

< + 15 ml Triple sec oder Cointreau

é% - 10 ml frisch gepresster
Limettensaft

« 15 ml Cranberrysaft

- Orangenschale zum Garnieren

Die Zutaten in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker gut
durchschitteln; danach in ein gekihltes Glas abseihen und
die Orangenschale Uber den Drink spritzen und dazugeben.
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TYPISCHE COCKTAILS DER 80ER & 9OER

L
BRAMBLE

Vom verehrten Mixologen Dick Bradsell im Londoner
Soho Club in der Mitte der 1980er kreiert, geht der
Bramble wohl auf Bradsells Kindheitserinnerungen an das
Pflicken von Brombeeren auf der Isle of Wight zuriick. In
den Achtzigern wurde der Drink zum Klassiker.

+ 50 ml Gin

« 25 ml frisch gepresster
Zitronensaft

+ 10 ml Zuckersirup

« 15 ml Créme de Mure

- Brombeere und Zitronenscheibe
zum Garnieren

Den Gin, Zitronensaft und Zuckersirup in einem mit Eis gefillten
Cocktailshaker gut durchschutteln. Danach in ein mit gestoBenem
Eis gefilltes Glas abseihen und die Creme de Mure Uber das Eis
traufeln; mit einer Brombeere und einer Zitronenscheibe garnieren.
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TYPISCHE COCKTAILS DER 80ER & 90ER

L
LONG ISLAND ICE TEA

Dieser Drink sieht aufgrund seiner Farbung zwar aus wie
Eistee, enthalt aber keinen Tee, dafiir jedoch die finf
bekanntesten klaren Spirituosen. Er wurde wegen der
Zitrussafte friher als ,Sour Mix” bezeichnet. Der Cocktail
wurde in den 1970er Jahren von einem Bartender aus
Long Island kreiert - oder auch aus der Zeit der Prohibition
L wiederentdeckt” - und wurde immer beliebter.

«15mlweiBer Rum

- 15 ml Gin

+ 15 ml Wodka

- 15 ml Tequila

« 15 ml Triple sec oder Cointreau

- 15 ml frisch gepresster
Limettensaft

- 15 ml frisch gepresster
Zitronensaft

- Coca-Cola zum Auffillen

i i « Zitronenscheibe oder -spalte
) 2] zum Garnieren

<"

Die Spirituosen und Séfte in einem mit Eis gefullten Cocktailshaker
gut durchschutteln. AnschlieBend in ein mit Eis gefulltes Glas
abseihen und mit Coca-Cola auffullen; mit einer Zitronenscheibe
oder -spalte garnieren.
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BRUNCH COCKTAILS

!
MIMOSA

Das Hétel Ritz in Paris rithmt sich damit, dass in den
Goldenen Zwanzigern der damalige Chef-Barkeeper
Frank Meier diesen Cocktail erstmals kreiert habe. Die

britische Variante, bekannt als Buzz Fizz, wurde etwa zur
selben Zeit von Pat McGarry im Londoner Buck’s Club
erfunden und enthélt mehr Champagner als Saft. Die

Zugabe von Orangenlikor ist eine tolle Ergénzung.

« 15 ml Orangenlikor, z. B. Grand
Marnier (optional)

-80 ml gut gekihlter Champagner
oder Sekt

-80 ml gekunhlter, frisch gepresster
Orangensaft

Den Likdr, falls erwtinscht, und die Hélfte des Champagners in ein
gekuhltes Glas gieBBen. Den Orangensaft hinzugeben und sachte
umrihren, dann mit dem restlichen Champagner auffillen.
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BRUNCH COCKTAILS

!
BLOODY MARY

Dieser Cocktail wurde angeblich von Fernand ,Pete” Petiot
in der Pariser New York Bar (die schon bald darauf zu
Harry’s New York Bar wurde) in den 1920er Jahren erfunden
-wenngleich er vielleicht einfach nur ein paar Zutaten
zu einem bereits existierenden Cocktail aus Wodka und
Tomatensaft dazugab.

+ 50 ml Wodka

- 100 ml Tomatensaft von
guter Qualitat

- 15 mltrockener Cherry

15 ml frisch gepresster
Zitronensaft

- 4 Spritzer Tabasco

- 2 Spritzer Worcestershire-Sauce

- 1Prise Selleriesalz

- frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, eine Selleriestange und
eine Zitronenscheibe zum
Garnieren

Alle Zutaten in einem Cocktailshaker gut miteinander verrihren
und abschmecken; ggf. nachjustieren. Den Shaker mit Eiswurfeln
auffillen und umrihren, bis alles gut gekihlt ist. Danach in ein mit
Eis geflilltes Glas abseihen, etwas schwarzen Pfeffer dariibermahlen
und mit einer Selleriestange und einer Zitronenscheibe garnieren.
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BRUNCH COCKTAILS

!
PRAIRIE OYSTER

Dieser alkoholfreie Cocktail wurde wahrscheinlich als
Mittel gegen den Kater erfunden. In James Joyces Ulysses
(1922) wird Stephen Dedalus wahrend einer nachtlichen
Zechereinahegelegt, lieber ein Glas davon zu trinken,
statt eines Absinths, und in dem Film Cabaret (1972) wird
Sally Bowles dieser Drink angeboten. Die alkoholhaltige
Variante (Amber Moon) wird mit Whiskey zubereitet.

- Tkleines Eigelb

o — +1TL Malzessig

«1TL Tomatenketchup

« Ein Spritzer Worcestershire-Sauce

« 2 Spritzer Tabasco

- frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Das Eigelb in ein gekihltes Glas geben. Die anderen Zutaten mit
Eis verrihren, bis alles sehr kalt ist, dann Uber das Eigelb gieBen.
Schwarzen Pfeffer dariberstreuen und sofort trinken.
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BRUNCH COCKTAILS

!
BREAKFAST MARTINI

Dieser Drink wurde in den spaten 1990er Jahren vom
Cocktail-Guru Salvatore Calabrese im Londoner
Lanesborough Hotel erfunden. Calabrese wollte damit das
klassische englische Friihstiick nachempfinden. Manchmal
wird sogar Toast zum Garnieren verwendet. Dieser Cocktail
inspirierte viele andere Cocktails, die mit Marmelade
zubereitet werden, und hat sich bis heute gehalten.

«1TL Orangenmarmelade

- 50 ml Gin

« 15 ml Triple sec oder Cointreau

- 15 ml frisch gepresster
Zitronensaft

& - Orangenschale zum Garnieren

Die Marmelade und den Gin auf dem Boden eines Cocktailshakers
verrUhren, bis sich die Marmelade aufgelost hat. Jetzt die restlichen
Zutaten hinzugeben und mit Eis gut durchschitteln; in ein gekihltes
Glas abseihen und die Orangenschale Uber den Drink spritzen

und hinzugeben.
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DESSERT COCKTAILS

&

WHITE RUSSIAN

Erstmals wurde der White Russian 1965 schriftlich
erwahnt. Er wurde so genannt, weil die wichtigsten
Wodkasorten alle aus Russland kamen. Der Cocktail
wurde popular, nachdem der Dude genau sieben
Gléser davon in The Big Lebowski (1998) trank. Manche
kombinieren den Wodka mit dem Kaffeelikdr und lassen
die Sahne obenauf flieBen, damit Schichten entstehen.

« 35 ml Wodka

- 25 ml Kaffeelikor, z.B. Kahlua

- 25 ml fettarme Sahne oder
Vollmilch

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Glas miteinander verrihren.
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DESSERT COCKTAILS

&

GRASSHOPPER

Urspringlich zu Beginn des 20. Jahrhunderts in der
Tujague Barim French Quarter von New Orleans kreiert,
ist der Grasshopper mehrmals neu aufgelegt worden, und
zwar im amerikanischen Stden der 1950er und spater
dannin den 1970er und 1980er Jahren. Eine Variante, der
sogenannte Flying Grasshopper, enthélt auch Wodka.

—~ -~ « 25 ml Créme de Menthe
+ 25 ml Créeme de Cacao weif3
« 50 ml fettarme Sahne
«1Zweig frische Minze zum
Garnieren
S e

Alle Zutaten in einem mit Eis gefiillten Cocktailshaker gut
durchschitteln und in ein gekihltes Glas abseihen; mit
frischer Minze garnieren.
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DESSERT COCKTAILS

L 4
BRANDY ALEXANDER

Dies ist die Brandy-Variante des urspringlichen
Alexander-Cocktails, der mit Gin zubereitet und erstmals
1915 schriftlich erwahnt wurde, und der als Digestif noch

beliebterist als sein Vorgédnger.

« 35 ml Brandy

+ 25 ml Creme de Cacao braun
« 50 ml fettarme Sahne

- frisch geriebener Muskat

e

S -

Alle Zutaten in einem mit Eis gefillten Cocktailshaker gut durch-
schutteln und in ein gekuhltes Glas abseihen; mit Muskat bestreuen.
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DESSERT COCKTAILS

&
EGGNOG

Eine amerikanische Erfindung mit européaischen Wurzeln.
Das Wort Eggnog erschien erstmals 1775 im Worterbuch.
Eventuell beeinflusst von einem auf Milch oder Eiern
basierenden Punsch, ist der Drink in ganz Amerika ein
fester Bestandteil der Urlaubssaison. Rum oder Whiskey
kdénnen ebenfalls verwendet werden, aber traditionell
wird er mit Brandy zubereitet.

()
0 - 1kleines Ei
o - 50 ml Brandy
" « 15 ml Zuckersirup
‘ - 50 ml Vollmilch oder ein Sahne-
Milch-Gemisch

- gemahlener Zimt oder frisch
geriebener Muskat zum Garnieren

[

Alle Zutaten in einen Cocktailshaker ohne Eis gut durchschutteln.
In ein gekuhltes Glas abseihen, mit Zimt oder Muskat bestreuen
und einen Strohhalm (bitte nicht aus Plastik!) hinzugeben.

54



LAURA GLADWIN

Laura Gladwin lernte an der Leith’s School of Food

and Wine, bevor sie freiberufliche Kochin wurde.
AnschlieBend arbeitete sie funf Jahre in einem der gréBten

Unternehmen Londons fur Partydesign, wo sie saisonbedingte
Speisen-und Cocktailkarten flr Gber 500 Veranstaltungen
erstellte. Heute ist sie als Autorin und Herausgeberin tatig,
wobei sie sich auf Essen und Trinken spezialisiert. Sie

hat Kochbucher fir Koche wie Ferran Adria, René Redzepi
und Heston Blumenthal herausgegeben. Ihr eigenes Buch

mit Cocktailrezepten beinhaltet Pariser Cocktails,

Prosecco Cocktails und Prickelnde Cocktails.

MARCEL GEORGE

Marcel George ist freiberuflicher Illustrator in
London, der sich auf handgemalte zeitgendssische
Aquarellillustrationen spezialisiert hat.

Fiirs Trinken

Wenn Sie Happy Hour als Trinkspiel spielen mochten,
versuchen Sie es mit einem der folgenden Vorschlage:

T

Hat ein Spieler
eine Cocktail-
Familie
zusammen,
mussen alle
Mitspieler einen
Straf-Shot
trinken.

Fragt ein Spieler
erfolglos nach
einer Karte,
muss er einen
Straf-Shot
trinken.

Wird in einer Bar

gespielt, darf sich

der Gesamtsieger
einen Cocktail
aussuchen, den
die Mitspieler
zahlen mussen!

Bitte spielen Sie verantwortungsbewusst!




